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Para terminar con la actividad, los alumnos que tengan conocimiento de algún baile típico regional 
pueden hacer una demostración en clase de forma ordenada.● 
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Gastronomía Española 
Título: Gastronomía Española. Target: 1º de ESO. Asignatura: Geografía. Autores: Nuria González González, 
Licenciada en Filología inglesa, Profesora de español para extranjeros y María Estela González González, Licenciada en 
Geografía, Profesora de Ciencias Sociales en Educación Secundaria. 
no de los mayores atractivos de España es sin duda el de su cocina, que es una de las mejores 
del mundo por la calidad y variedad de sus productos y también por el uso del aceite de oliva. 
Según en la parte de España en la que nos encontremos podemos degustar comidas muy 
diferentes y al mismo tiempo podemos aprender sobre la historia y geografía de nuestro país.  
El objetivo de estas actividades es  que alumnos de 1º o 2º de ESO descubran que España goza de 
una variedad gastronómica muy rica donde el mestizaje y la historia tienen mucho que ver. 
Durante los últimos años nuestra dieta está perdiendo mucha calidad y esto se debe al poco tiempo 
que empleamos a cocinar. La falta de tiempo hace que abusemos de los platos congelados y pre-
cocinados o lo que es peor, de la comida rápida como las hamburguesas, pizzas… 
Nuestros pensamientos, actitudes, conductas y estados de ánimo también se alimentan de las 
comidas y bebidas que ingerimos, las cuales influyen en nuestro cerebro. ¿Has pensado alguna vez 
por qué cuando estamos más tristes necesitamos comer más dulce como helados o chocolate? por  
esta razón es importante que hagamos una dieta saludable que favorezca a nuestra salud, ya que 
cada vez más estudios científicos aseguran que “somos lo que comemos”. 
Para comenzar con las actividades,  hablamos a los alumnos de la importancia de la comida en 
nuestras vidas y hacemos una actividad de reflexión preguntando lo siguiente: 
U 
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“¿Creéis que en la antigüedad se comían los mismos productos que ahora? ¿Por qué?” 
A continuación explicamos que como en España hay regiones con costumbres muy diferentes, eso 
también se ve reflejado en la gastronomía. Por ejemplo podemos lanzar la pregunta: 
“¿En el norte de España es costumbre bailar flamenco como en el sur? ¿Y el clima, es igual? 
¿Creéis que en el norte necesitan comer las mismas cosas que en el sur?” 
Entonces explicamos que debido a que en el norte el clima es más frío durante todo el año, la 
población necesita un mayor aporte calórico para pasar el invierno. En cambio, en el sur, las 
temperaturas suben hasta 40 grados en verano lo que provoca  mucha sudoración y por tanto la 
necesidad de incluir cantidades mayores de agua en la dieta, de lo contrario podría haber riesgo de 
deshidratación.  
Podemos fomentar la participación de los alumnos pidiendo que digan ejemplos de comidas típicas 
del norte y del sur (gazpacho en Andalucía porque tiene mucho agua, fabada en Asturias porque es 
una comida muy densa) 
Ahora les damos un texto donde se expone la variedad gastronómica típica de cada región: 
“Según en la parte de España en la que nos encontremos podemos degustar comidas muy 
diferentes. Por ejemplo, en el norte de España destaca el marmitako (patatas con bonito) del País 
Vasco, la trucha a la Navarra, la fabada y la sidra asturiana, los pescados y mariscos de Galicia, el vino 
de La Rioja… Del centro de España es muy típico el cochinillo asado, el  cocido madrileño (guiso de 
alubias con productos porcinos), el queso manchego, la caldereta extremeña y, por supuesto, el buen 
jamón ibérico. 
La gastronomía mediterránea quizás sea la más conocida por el gazpacho andaluz, la paella 
valenciana o la crema catalana. Pero tampoco podemos olvidar la gastronomía de nuestras islas. Si 
visitas las Islas Baleares no te puedes ir sin probar las ensaimadas, en cambio, en las Islas Canarias lo 
mejor son sus plátanos y sus salsas, como el mojo picón. En fin, da igual al sitio que vayas porque en 
España está todo rico, rico” 
Seguidamente preguntamos en el caso de alumnos extranjeros: “Piensas que la gastronomía 
española es muy distinta a la de tu país? ¿Por qué? De esta manera fomentamos la participación 
intercultural y la integración en las aulas. 
En la siguiente actividad presentamos una breve información sobre el origen de algunos de los 
platos más típicos de nuestra gastronomía y los alumnos tienen que averiguar su nombre. En caso de 
alumnos con dificultades en el aprendizaje podemos dar el nombre de los platos y ellos los tienen que 
unir con los textos. 
gazpacho blanco, marmitako, mazapán y tapas. 
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Origen en antigua fiesta judía donde el viernes por la noche se hervía una hoya de garbanzos y 
verdura para tener el almuerzo del día siguiente y así respetar el día llamado Sabbat, o día de 
descanso. Durante la cristianización se le añadió la carne de cerdo. 
Existen dos tipos: andaluz y manchego. En la dominación árabe,  existía una sopa bebida,  que se 
sigue consumiendo en muchos lugares, hecha con componentes ajenos a los traídos de América. Es 
muy simple, lleva: agua, cuatro dientes de ajo, almendras, migas de pan, vinagre, clara de huevo, 
aceite, y sal, teniendo como guarnición manzana troceada 
Literalmente quiere decir "de la marmita". (La marmita es una olla de metal con tapa) y se debe a 
que antiguamente era uno de los pocos enseres de cocina que se llevaban a bordo. 
Se dice que por un lado puede tener origen musulmán pero que por otro las monjas toledanas lo 
desarrollaron.  Como tiempos de la Edad Media los alimentos eran escasos las monjas tenían que 
aprovechar los ingredientes de los que disponían: almendras y azúcar. De ahí nació la masa dulce que 
hoy conocemos. 
Este alimento se utilizaba como tapadera de un objeto. Dicen que para combatir las plagas de 
moscas en tiempos de Alfonso X, cuando la gente salía a tomar una copa, se debía poner sobre la 
copa una tapadera para que no entrasen los insectos. Sobre esta se solía colocar un trozo de alimento  
y fue entonces cuando nació este manjar tan típico español 
Una vez terminada esta actividad, hacemos una reflexión puesto que hemos comprobado que 
debido a la mezcla de culturas, nuestra gastronomía tiene un origen de lo más variopinto: judío, 
musulmán, cristiano y pagano. 
A continuación vamos a dar a esta sesión un enfoque más internacional. En primer lugar aparece el 
nombre de diversos países y preguntamos qué platos o alimentos les viene a la cabeza cuando 
piensan en esos países. El profesor puede empezar dando algún ejemplo o incluso mostrando fotos de 
platos típicos. Veamos como quedaría: 
Estados Unidos             China            Francia               Italia             Méjico       Turquía 
 
  
 
Después de una lluvia de ideas pedimos a los alumnos que sitúen los países en un mapamundi y 
preguntamos: “¿Crees que estos platos están relacionados con la historia y cultura de cada país? 
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Finalmente como trabajo para casa, los estudiantes deben elegir un país y un plato típico y buscar 
información en Internet o cualquier enciclopedia sobre su origen y su elaboración. En el caso de 
alumnos extranjeros éstos pueden optar por uno de su propio país. Al día siguiente los alumnos harán 
una exposición oral en frente de la clase utilizando diferentes recursos como mapas, ilustraciones, 
recipientes o incluso aportando una pequeña ración para degustar en el aula. 
En conclusión, realizar actividades sobre algo tan cotidiano como la comida, un bien que 
encontramos en nuestras casas todos los días, es una manera amena y original de fomentar la 
participación, la diversidad cultural y la comida sana. ● 
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a información que rodea nuestra vida se produce, se consume y la abandonamos de una forma 
cada vez más acelerada. Vivimos en una sociedad en constante cambio, y cada uno de estos 
cambios son demandados en la escuela. Nos encontramos con cambios tecnológicos que 
demandan a gritos nuevos objetivos, nuevos medios y herramientas en los procesos de enseñanza y 
aprendizaje. Cambios económicos que demandan aprender a convivir. Así, como los grandes cambios 
sociales a los que nos vemos sometidos, que repercuten su demanda, cómo no, a la escuela.  
Nos surgen grandes dificultades a la hora de seleccionar qué es aquello que nuestros alumnos 
deben conocer realmente o qué aspectos son sinceramente relevantes y útiles para su vida personal, 
social y profesional. Vivimos saturados de información. El problema no es pues la cantidad de 
información que los niños y jóvenes reciben, sino la calidad de la misma y la capacidad para saber 
aplicarla en diferentes contextos que respondan simplemente, a la vida real. Como diría Paulo Freire, 
“La cuestión está en cómo transformar las dificultades en posibilidades” 
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